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《食品衛生與安全》 
葉老師 主解 

甲、申論題部分：（50分） 

一、WHO將今（2015）年世界衛生日的宣導主題定為「食品安全」，請寫出我國配合

WHO所宣導的食品安全5大要點是什麼？另請依科學原理說明為何要遵循各食品安

全要點。 
（15分） 

試題評析 

世界衛生組織（WHO）今年的主題定為「食品安全」，呼籲全球食品鏈日益複雜和漫

長的現在，一個源頭汙染就會影響無數人，因此各領域需共同採取行動，否則不安全

的食物與飲水，每年會導致約200萬人死亡，又以兒童為高危險群。在台灣食安危機頻

傳之際，「食品安全」需更加予以重視。 

【擬答】 

(一)WHO 建議食品安全之 5 大要點，包括：保持清潔、生熟分離、熟食、保持食物之安全溫度

及使用安全之水及原材料，說明如下： 
1.保持清潔：方法包括 

(1)拿食品前要洗手，準備食品期間亦需經常洗手。 
(2)便後洗手。 
(3)對準備食品之所有場所及設備清洗及消毒。 
(4)避免蟲、鼠及其他動物進入廚房及接近食物。 

2.生熟分離：需留意 
(1)生的肉、禽及海產食品要與其他食物分離。 
(2)處理生食要有專用之設備及用具，例如刀具及切肉板。 
(3)使用器皿儲存食物以免生熟食物互相接觸。 

3.熟食：原則如下 
(1)食物要澈底做熟，尤其是肉、禽、蛋及海產食品。 
(2)湯、煲等食物要煮開以確保超過攝氏 70 度。肉類及禽類之汁水要變清，而不能是淡紅

色，最好使用溫度計。 
(3)熟食再次加熱要澈底。 

4.保持食物之安全溫度 
溫度保持在攝氏 5 度以下或 60 度以上，可使多數微生物生長速度減慢或停止，但有些危

險之微生物在攝氏 5 度以下仍能生長。 
(1)熟食在室溫下不得存放 2 小時以上。 
(2)所有熟食和易腐之食物應及時冷藏（最好在攝氏 5 度以下）。 
(3)熟食在食用前應保持滾燙溫度（攝氏 60 度以上）。 
(4)即使在冰箱中亦不能過久儲存食物。 
(5)冷凍食物不要在室溫下化凍。 

5.使用安全之水及原材料：其原則 
(1)使用安全的水或進行處理以保安全。 
(2)挑選新鮮及有益健康之食物。 
(3)選擇經過安全加工之食品，例如經過低熱消毒之牛奶。 
(4)水果及蔬果要洗乾淨，特別是要生食。 
(5)不吃超過保鮮期之食物。 
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(二)維護食品安全之措施： 

食品加工時，相關設施之安全及衛生，對於食品品質極為密切，所以食品工廠需符合良好之

安全及衛生條件，始能製造出良好品質之食品。又食品工廠使用之原料多數為農產品，農產

品若於市場販售，即屬衛生機關管理之範疇，有限之人力及預算殊難逐一檢驗農產品之安全

衛生，因而益顯農產品在田間管理之重要性。又因國外之食品大量輸入國內，其衛生是否符

合國內之標準，亦值得重視。 
為確保食品安全衛生，從原料生產至消費者，每一階段均需實施嚴密之監控與管理過程，包

括：對食品原材料（植物、動物）生產環境與選擇、食品之製造加工、食品之保存與通路、

食品之調理與攝食等。由於上述過程多數由人來操作，因此參與作業處理之食品業者或餐飲

業者或工作人員，需具備衛生知識與責任觀念。因此，強化食品安全衛生之把關，需採行下

列措施： 
1.食品衛生安全法令之制訂。 
2.食品工廠衛生之管理。 
3.餐飲業之管理。 
4.食品中毒原因之研究。 
5.食品衛生安全教育。 
 

二、請針對可能存在於食品中而會對健康造成危害的生物性、化學性及物理性因子，寫

出各因子下的5小類危害因子的名稱（例如：化學性因子下寫重金屬而不必寫鉛、汞

等更細的名稱）。（15分） 

【擬答】 
食品中造成健康危害的危害因子，依性狀可區分為下列三類： 

分類 說明 危害因子舉例 
生物性 指存在於食品中之致病微生物、寄生

蟲、昆蟲等所產生危害 
寄生蟲、細菌、黴菌、病毒、prion 

物理性  玻璃、金屬、砂土、毛髮、橡皮筋屑 
化學性 食品中存在有害物質如食品添加劑、

農藥殘留、環境賀爾蒙、重金屬等 
重(有害)金屬、多環芳香族化合物、除草

劑、環境賀爾蒙、有機磷殺蟲劑、消毒

清潔劑 
 

三、美國FDA管理食品的法規經常被世界各國（包括我國）所引用，請問一個物質要滿

足何種條件或經由何種程序才可以被認定是GRAS？另請說明美國FDA目前的管理

制度中對GRAS物質及食品添加物的管理有何重要差異？（10分） 

【擬答】 

美國為了保護國民飲食健康，以及規劃食品添加物的管理措施，早在1958年即修正自1938年所制

定的「食品、藥物、化妝品法案」中的食品添加物的部分，這些條文規定食品添加物包括有意添

加或偶發性之無意添加者，都需要進行充分的科學性調查與研究，否則不可以開放使用。此外也

同時修正包含德拉尼條款（DelaneyClause）以及防癌條款，這是說明無論食品添加物用量為何，

只要對人類或實驗動物具有致癌性，均應該明令禁用。 
(一)Generallyrecognizedassafe(GRAS)： 

GRAS是美國食品和藥物管理局FDA評價食品添加劑的安全性指標。依據1958年美國食品添加

劑修訂案前的使用紀綠或刊憲的科學實證，獲實際安全證明而使用於食物中的物質，並由此

而無須於使用前得到美國食品和藥物管理局（FDA）批准。FDA通稱這些由於長久使用經驗

及科學評價，普遍公認安全類的物質為GRASsubstances。任何食品添加物在被使用之前，都
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需 要 進 行 科 學 性 的 調 查 與 評 估 ， 然 而 某 些 食 品 添 加 物 會 被 稱 為 公 認 安 全 物 質

（GenerallyRecognizedasSafesubstance;GRAS），它的定義是指自人類有歷史（文字記載）以

來，沒有對這些物質有過負面報導，而正面的科學性評估又無法遽下結論，因此將這些物質

的位階暫時歸類為GRAS，一旦有負面文獻與新聞出現時，就會立即更動其GRAS位階而列入

加強管制名單中。 
(二)美國目前所規範的這類添加物約有600種，最主要的是我們生活中常用與熟識的，如香辛料

（ Spices ） 、 洋 菜 、 食 用 膠 、 蘋 果 酸 、 砂 糖 、 食 鹽 等 。 非 公 認 安 全 物 質 （ Non-
GenerallyRecognizedasSafesubstance;non-GRAS）是指美國食品藥物管理局（FDA）針對業者

所提出的特定化學物質的安全性評估資料，來進行其限制使用對象與濃度的規定，如果一旦

被質疑有安全性問題時，則會立即撤銷其許可，目前至少有2,400種品項。 
 

四、請寫出現行衛生福利部所公告的最新食品用洗潔劑衛生標準中，可用於清洗食品的

主要消毒成分的中文或英文名稱。其使用後有何限制規定？（10分） 

【擬答】 

(一)依衛福部「食品用洗潔劑衛生標準」，食品用洗潔劑，係指使用於食品、食品器具、食品容

器及食品包裝之洗潔劑。固態肥皂、供餐具自動洗淨機使用之洗潔劑、酸液、鹼液及漂白水

等均不適用本標準。 
(二)食品用洗潔劑之主要組成成分： 

名稱 功能 成分名稱 
界面活性劑 主要清洗功能 例：Sodiumlaurethsulfate 

抗菌劑 抑制或殺死微生物 例：三氯沙(二氯苯氧氯酚) 
防腐劑(保存劑) 防腐、延長保存 例：安息香酸鈉、苯甲酸 
增稠劑 增加稠度 例：

CocamideDEA(and)Glycer
in 

酵素  例：茶籽酵素 
香料 增添氣味 例：檸檬香料、柑橘香精 
著色劑 增添顏色 例：CI15985 
其他添加物 分散污垢，軟化硬水封鎖金屬離

子緩衝作用等物質，幫助界面活

性劑發揮洗淨功能 

例：磷酸鈉、矽酸鈉、碳酸

鈉。 

(三)依「食品用洗潔劑衛生標準」第三條規定：食品用洗潔劑應符合下列標準： 
1.砷：0.05ppm以下(以As2O3計)；以產品標示使用濃度稀釋之溶液為基準。 
2.重金屬：1ppm 以下(以 Pb 計)；以產品標示使用濃度稀釋之溶液為基準。 
3.甲醇含量：1mg/mL 以下。 
4.壬基苯酚類界面活性劑(nonylphenol 及 nonylphenolethoxylate)：百分之 0.1(重量比)以下。 
5.螢光增白劑：不得檢出。 

高 

點 

建 

國 

醫 

護 
【版權所有，翻印必究】 



 104 高點建國醫護│營養師•全套詳解 
 

6 － 4 
 

乙、測驗題部分：（50分） 
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